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Prepn. of dried cherries from acidic varieties not naturally of use in pastries comprises: (a) using 
Morello type and "Oblachinksa" variety cherries which are fresh or have been frozen immediately 
after picking, and cleaned and stoned; (b) immersing the cherries in a sugar syrup for 
impregnation between 24 firs, and 4 days; (c) drying impregnated cherries in dry, lukewarm air 
current for 10-48 hrs.; and (d) packing the cherries and storing at room temp. Also claimed are 
"Oblachinksa" Morello variety cherries with an additional 33% of sugar w.r.t. the initial content. 
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(§4) PROCEDE DE PREPARATION DE CERISES SECHEES. 

(§7) L'invention conceme le domains des industries agro- 
aHmentaires at plus specialement la preparation de cerises 
sechees. 

Le procede pour Ja preparation de cerises utilisables no- 
tamment dans I'industria de la patisserie, a partir de varie- 
tes acidulees et naturellement inaptes a une consomma- 
tion patissiere, est caracterise par la succession des 
operations suivantes: 

a) on selectionne des cerises fratches, ou ayant ete sur- 
gelees immedlatement au sortir de la recolte, du type griot- 
tes, variete "Oblachinksa", lesquelles sont nettoyees et de- 
noyautees, 

b) on immerge les cerises denoyautees dans un sirop de 
sucre en vue de ieur impregnation pendant une duree com- 
prise entre 24 heures et 4 jours, 

c) on soumet les cerises ainsi impregnees a une phase 
de dessication dans un courant d'air sec tlede pendant une 
duree comprise entre 10 et 48 heures, 

d) les cerises apres sechage sont emballees et conser- 
ves a la temperature ambiante. 

Application a la preparation de cerises sechees pour la 
patisserie ou la confiserie. 
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La presente invention concerne le domaine des indus- 
tries alimentaires et plus specialement la preparation 
de cerises amenees a dessication pour permettre leur 
conservation a la temperature ambiante et leur utilisation 
finale dans la patisserie ou la confiserie. 

On connait la preparation traditionnelle de cerises 
sechees utilisees notammsnt pour garnir les preparations 
patissieres et plus specialement des cakes ou egalement 
des specialites chocol atieres . Les varietes de cerises 
relevant de la famille des griottes aptes a etre preparees 
en vue de fournir des cerises sechees, sont limitees- 
Les griottes doivent. en effet presenter une teneur en 
sucres permettant l'obtention des proprietes gustatives 
recherchees. Les cerises sechees tr aditionnelles conservant 
le gout typique du fruit frais, de meme que le craquant 
sous la dent, exempt.de durete et accompagne d 1 une sensa- 
tion juteuse, presentent a 1' analyse les caracteristiques 
suivantes: 

. glucose : 31, % 

. fructose: 31, % 

. Saccharose: 24, .% 

. Indice ref ractometrique: 83,6° Brix 

. Matiere seche: 86,6% 

. Activite de l'eau: 0,55% 

En pratique, la recolte de cerises utilisables aux 
fins specif iees est concentree dans les regions de produc- 
tion fruitiere des Etats-Unis. Cependant, la production, 
de griottes est relativement repandue mais les varietes 
de cultures dispersees ne se pretext pas a la preparation 
de cerises sechees. Leur teneur en sucres s ' ec arte des 
normes voulues se traduit par un gout acidule, voire 
une certaine acidite, incompatible avec une utilisation 
patissiere apres sechage. 

Un autre imperatif essentiel est de respecter et 
de conserver 1 ' aspect et la coloration rouge traditionnelle- 
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ment recherches dans la cerise destinee a incorporation 
dans une pate ou une preparation de confiserie. 

Jusqu'a present, les tentatives visant a exploiter 
les productions de griottes natureilement acidulees, 
en vue de leur transformation en cerises sechees, n'ont 
pas pu aboutir a un result at commerci alement exploitable. 

L'inventeur a constate, apres recherches et experimen- 
tation, qu'il etait possible d' exploiter un approvisionne- 
ment en griottes, plus specialement de variete 
"Oblachinksa" , en les soumettant a des phases de traitement 
selon une procedure determinee en vue de la production 
de cerises sechees repondan 1 ; aux exigences et caracteris- 
tiques attendues par le consommateur , et permettant ainsi 
1 'exploitation industrielle de griottes de variete Obla- 
chinksa ou analogue pour produire des cerises sechees 
a utilisation patissiere ou de confiserie. 

. A cet effet 1 ' invention concerne un procede pour 
la preparation de cerises sechees utilisables notanraent 
dans I'industrie de la patisserie, a partir de varietes 
acidulees et natureilement inaptes a une consommation 
patissiere, caracterise par 1 a succession des operations 
suivanf es : 

a) on selectionne des cerises fraiches, , ou ay ant 
ete surgelees immedi atement ai sortir de la recolte, 

du type griottes, va.riete "Oblachinksa", lesquelles sont 
nettoyees et denoyautees, 

b) on immerge les cerises denoyautees dans un 
strop de ' sucre, en vue de leur impregnation 

pendant une duree comprise entre 24 heures et 4 jours 
a temperature comprise entre 30 °C et 70°C, 

c) on soumet les cerises ain^i impregnees a une 
phase de dessication dans un courant d'air sec tiede 
pendant une duree comprise entre 10 et 48 heures, 

d) les cerises apres sechage sont emballees et con- 
servees a la temperature ambiante. 
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Le sirop de sucre est a base de glucose, 
saccharose ou fructose et 1 ' impregnation par 

le sirop de sucre se fait dans des bains successifs. . 

Plus particulierement , 1 1 impregnation par le sirop 
5 de sucre est poursuivie jusqu'a obtention d ' un indice 
ref r actometrique au sein de la cerise sensiblement de 
26° Brix. 

Le sechage est avant ageusement conduit en utilisant 
un courant d'air a temperature comprise entre 45 et 55°C 
10 et de preference entre 48 et 50 °C, 1 ' hygrometrie de i'ali- ■ 
mentation en air de sechage etant maintenue a un niveau 
voisin de 10%. 

Selon une autre car acteristique , la phase de sechage 
est conduite jusqu'a obtention au coeur de la cerise 
15 d'un indice ref r actometrique compris entre 75 et 85° 
Brix et de preference entre 77 et 82° Brix. 

La phase de sechage est de preference poursuivie 
pendant une duree comprise entre 18 et 24 heures et plus 
specialement voisine de 20 heures. 
20 L 1 invention concerne egalemeat, a titre de produit 

industriel nouveau, des cerises sechees aptes a une utili- 
sation dans 1 ■ industrie patissiere, et obtenuas a partir 
du precede selon les car acteristiques ci-dessus. 

Plus particulierement, les cerises sechees sont 
25 obtenues a partir de griottes de variete "Obi achinksa" , 
ay ant beneficie d'un sucrage lui apportant une quantite 
additionnelle de sucre correspondant sensiblement a 33% ■ 
de sa teneur en sucre apres traitement. 

D'autres caracteristiques et avantages de 1' invention 
30 ressortiront de la description qui suit et qui est donnee 
en rapport avec. un exemple non-limit atif d 1 une forme 
de realisation particuliere . 

Un lot de 12,6 kg de cerises, plus specialement 
des griottes de la variete Oblachinksa, en provenance 
35 de Roumanie, a ete selectionne en vue de subir le traite- 
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La teneur en sucres de ces cerises a ete determinee 
par analyse et correspond a: 
. glucose: 5, 97% 
5 . fructose: 4,23% 

. saccharose: 6,46% 
L'indice ref ractometrique est de 16,66%. 

Le lot fraichement recolte a ete lave puis denoyaute 
pour obtenir un solde de 10,2 kg de cerises denoyautees.' 
10 Le lot a ete alors immerge dans un sirop de saccharose 

et laisss en maceration a une temperature de 55°C pendant. 
24 heures . - 

Le sucrage limite dans le temps permet de conserver 
au produit sa coloration rouge et sa saveur legerement 
X5 acidulee 

Immedi atement ensuifce intervient la phase de sechage 
a une temperature de 50°C pendant une duree de 20 heures, 
1 1 alimentation en ' air de ventilation etant maintenue 
a une hygrometrie ne depassant pas 10%. 

20 Ces caracteristiques de sechage doux, tout corame 

le sucrage, permettent de conserver les qu.alites et pro- 
prietes organoleptiques naturelles du produit. 

Les cerises sechees ainsi obtenues presentent un 
indice ref ractometrique voisin de 80° Srix. La texture 

25 et le gout sont satisf aisants, le fruit sec est d ' une 

belle couleur . pourpre, encore humide en bouche, et offre 
an equilibre gust atif " acidite/sucre tout a fait plaisant. 
Le produit est comparable, voire superieure, a la cerise - 
sechee tr aditionnelle et est apte a une conservation 

3 0 a temperature ambiante, eventuellement apres conditionne- 
ment sous atmosphere controlee. 

La transformation de 1000 kg de cerises fraiches 
donne 810 kg de cerises denoyautees, qui necessitent 
alors la mise en oeuvre de .69 kg de sucre, et permettent 

35 d' obtenir 251 kg de pcoduit fini. 
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La concentration du sirop de sucre est comprise 
entre 37 et 40% de la solution. 

Les fruits de base sont de preference des fruits 
frais mais peuvent etre egalement des fruits conserves 
par surgelation, de preference a une congelation, l'abaisse- 
ment rapide de la temperature dans le premier cas evitant 
une destructuration des membranes. ■ 

L 1 immersion qui pourrait avoir lieu a contre-cour ant 
peut etre effectuee par lots successifs dans un bain 
unique ou de preference dans des bains successifs de 
concentration croissante. 

Cette immersion, limitee a 24 heures, evite la dis- 
solution des pigments et respecte ainsi largement 1* aspect 
et la coloration avantageux du fruit. 
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REVENDICATIONS 

1. Precede pour la preparation de cerises sechees utili.-- 
sables not amment dar? l'industrie de la patisserie, a 
partir de varietes acidulees et naturellement . inaptes 

a tine consommation patissiere, le procede etant caracterise 
5 par la succession des operations suivantes: 

a) on selectionne des cerises fraiches, ou ay ant 
ete surgelees immediatement au sortir de la recolte, 
du type griottes, variete "Obi achinksa" , lesquelles sont 
nettoyees et denoyautees, 
10 b) on immerge les cerises denoyautees dans un 

sirop -de sucre en vue de leur impregnation 

pendant une duree comprise enhre 24 heures et 4 jours 

c) on soumet les cerises ainsi impregnees a une 
15 phase de dessication dans, un courant d'air sec tiede 

pendant une duree comprise entre 10 et 48 heures, 

d) les cecises apres seen age sont emballees et con- 
servees a la temperature ambiante. 

2. Procede selon la revendication 1,. caracterise en 
20 ce que le sirop de sucre est a base de saccharose, 

glucose ou fructose. 

3. Procede selon la revendication 1 ou la revendication 
2 ci-dessus,. caracterise ien ce que le sirop de sucre 

a une concentration comprise entre 37 et 40% 
25 de la solution. 

4. Procede selon 1 1 une des revendication 1 a 3, caracte- 
rise en ce que 1 ' impregnation par le sirop de sucre est 
poursuivie jusqu'a obtention d 1 un indice refr actometrique 
au sein de la cerise sensiblement de 26° Brix. 
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5. Procede selon l'une des revindications 1 a 4, caracte- 
rise en ce que le sechage est conduit en utilisant un 
courant d'air a temperature comprise entre 45 et 55°C 

et de preference entre 48 et 50°C, 1 ' hygrometrie de l'ali- 
5 mentation en air de sechage etant maintenue a un niveau 
voisin de 10% . 

6. Procede selon' I 1 una des revendicat ion 1 a 5, caracte- 
rise en ce que la phase de sechage est conduite jusqu'a 
obtention au coeur de 1 a cerise d ' un indice refracto- 

10 metrique compris entre 75 et 85° Brix et de preference 
entre 77 et 82° Brix. 

7. " Procede selon l'une des revendication 1 a 6, caracte- 
rise en ce que la phase de sechage est poursuivie pendant 
une duree comprise entre 18 et 24 heures et de preference 

15 voisine de 20 heures. 

8. Procede selon l'une des revendications la 7 ci-dessus, 
caracterise en ce que la phase de maceration des griottes 
dans un sirop de Sucre, ... f notamment de- saccharose, 
est conduite a une temperature du bain comprise entre 30°C 
20 et 70°C et de preference egale a 5 5 °C, pendant 24 heures. 

.9, A titre de produit industriel nouveau, cerises sechees 
aptes a une utilisation dans 1'industrie patissiere, 
caracteriseesc en ce qu'elles sont obtenues a partir du 
procede conforme a l 'une des revendications 1 a 8 ci-dessus . 

25 10. Cerises selon la revendication 9, c araci.erisees 
en ce qu'elles sont obtenues a pactir.de griottes de 
variet'e "Oblachinksa" , ayant beneficie d 1 un sucrage lui 
apportant une quantite additionnelle de sucre correspondant 
sensiblement a 3 3% de sa teneur en sucre apres traitement. 



